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O queijo e o leite são implicados como os mais importantes causadores de doenças estafilocócicas em 
todo o mundo. O queijo tipo muçarela é dos alimentos mais produzidos e consumidos em Rondônia, 
porém, devido a sua composição físico-química, este produto oferece condições para o desenvolvimento 
de vários microrganismos, entre eles o Staphylococcus aureus, produtor de enterotoxinas termoestáveis. 
Desse modo, esses alimentos devem atender a requisitos de qualidade estipulados por legislações 
especificas. Esse trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiológica de queijo tipo muçarela 
produzidos por laticínios em Rondônia. Foram avaliadas 156 amostras indicativas de queijo tipo muçarela, 
por meio da técnica PetrifilmTM Staph Express. Do total de amostras, 5 (3,2 %) estavam em desacordo 
com a RDC nº 12/2001, onde duas apresentaram contagens com potenciais para síntese de enterotoxinas 
(7,2x103 e 9,0x103 UFC/g), constituindo risco a saúde dos consumidores. Foram 83 (53,2%) amostras 
apresentaram contagens de ≤1,0 x 101 UFC/g, 44 (28,2 %) delas ficaram entre concentrações de 1,1x10 e 
1,0x102 UFC/g, e 24 amostras (15,3 %) no intervalo de 1,1 x 102 – 1,0 x 103 UFC/g. Esses resultados 
apresentam a necessidade de fiscalização quanto às condições higiênico-sanitárias pré e pós-
processamento de produtos derivados do leite bovino, para reduzir os riscos à saúde pública. 
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Abstract 
Cheese and milk are implicated as the major causes of staph disease worldwide. Mozzarella cheese is one 
of the most produced and consumed foods in Rondônia, however, due to its physicochemical composition, 
this product offers conditions for the development of several microorganisms, among them Staphylococcus 
aureus, producer of thermostable enterotoxins. Therefore, these foods must meet quality requirements 
stipulated by specific legislation. This study aimed to evaluate the microbiological quality of mozzarella 
cheese produced by dairy products in Rondônia. 156 indicative samples of mozzarella cheese were 
evaluated by the PetrifilmTM Staph Express technique. Of the total samples, 5 (3.2%) were in disagreement 
with the RDC nº. 12/2001, where two had counts with potential for enterotoxin synthesis (7.2x103 and 
9.0x103 CFU/g), constituting a health risk. of consumers. 83 (53.2%) samples had counts of ≤1.0 x 101 
CFU / g, 44 (28.2%) of them were between 1.1x10 and 1.0x102 CFU/g, and 24 samples (15.3%) in the 
range 1.1 x 102 - 1.0 x 103 CFU/g. These results present the need for inspection regarding the hygienic-
sanitary conditions before and after processing of dairy products to reduce the risks to public health. 
Keywords: Enterotoxins; Public health; Staphylococcal diseases. 












Com o notável crescimento da população mundial foi necessário criar sistemas de 
produção de alimentos mais eficientes para suprir as demandas cada vez maiores e 
consumidores mais atentos à qualidade dos alimentos1.  A globalização aumentou os 
problemas relativos à qualidade dos alimentos e a preocupação dos órgãos sanitários, e 
as doenças transmitidas por alimentos (DTA’s) hodiernamente são um grande problema 
para a saúde pública em todo o mundo2. 
No tocante à saúde pública, os alimentos destinados ao consumo humano devem 
atender às características regidas por legislações pertinentes a sua qualidade. Devem 
estar em conformidade não somente no que diz respeito aos padrões nutricionais, mas 
também microbiológicos3. De acordo com os dados do Center of Diseases Control 
(CDC) de 20094, nos Estados Unidos foram quantificados aproximadamente cerca de 
38,6 milhões de casos anuais de doenças gastrointestinais, das quais cerca de 13,6 
milhões (36 %) são atribuídas às DTAs, e dentre os microrganismos associados a estes 
casos, o Staphylococcus aureus representa cerca de 4,5 % das infecções. Quanto às 
toxinfecções, o gênero Staphylococcus é responsável por aproximadamente 45 % dos 
casos em todo mundo, sendo um dos mais importantes microrganismos patogênicos 
implicados em toxinfecções alimentares1. 
As doenças estafilocócicas não são de notificação compulsória e assim é difícil 
mensurar de maneira precisa a sua real incidência, mas sabe-se que 100 % dos surtos 
de intoxicação estafilocócica (IE) em humanos, são de origem alimentar. Segundo 
pesquisas realizadas recentemente, amostras de S. aureus enterotoxigênicos foram 
isoladas em diversos produtos alimentícios como, leite pasteurizado, queijo artesanal e 
industrializado, iogurte caseiro, leite em pó, achocolatados, sorvetes e outros derivados 
lácteos. Nos Estados Unidos estima-se que o percentual de indivíduos hospitalizados 
por IE seja algo em torno de 18 e 0,02% de casos fatais5. 
O leite e seus derivados são, de longe, os alimentos mais implicados como 
principais veiculadores de doenças estafilocócicas em todo o mundo. O queijo tipo 
muçarela produzido a partir de leite pasteurizado é um dos queijos mais produzidos e 
consumidos no Brasil, portanto, deve-se atentar para sua qualidade assegurando a 
saúde dos seus consumidores. Partindo dessa ideia, o leite como matéria prima para o 
processo de fabricação de diversos tipos de queijos, está diretamente relacionado com a 
qualidade final desses produtos1,3.  










Diante dessa preocupação, órgãos oficiais criaram diversos programas para a 
melhoria da qualidade do leite para consumo e como matéria prima. Assim, em 2001 foi 
publicada a Instrução Normativa (IN) nº 51, que regulamenta a identidade e qualidade 
dos diversos tipos de leite no Brasil, e no ano de 2011, a IN 62, que revogou alguns itens 
da instrução anterior e alterou os padrões limites para a qualidade microbiológica6. 
Assim como o leite fluido, os tipos de queijo, inclusive o tipo muçarela, são regidos 
por regulamentos técnicos de identidade e qualidade específicos, e com o intuito de 
regulamentar e dar suporte a cadeia deste produto, foi publicado através da portaria N° 
364, de 4 de setembro de 1997, o Regulamento Técnico para Fixação de Identidade e 
Qualidade do Queijo Tipo Muçarela. Da mesma forma, a Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA) através da RDC N° de 2001, estabelece os padrões de qualidade 
microbiológicos para alimentos7. 
Com base nas legislações vigentes, o presente trabalho tem por objetivo avaliar a 
qualidade microbiológica, com enfoque no gênero Staphylococcus, de queijos tipo 
muçarela produzidos em indústrias lácteas no Estado de Rondônia, que operam sob 
Serviço de Inspeção Federal (SIF), Estadual (SIE) ou Municipal (SIM), por meio de 
levantamento de dados no Laboratório de Análise em Alimentos e Água Qualittá, situado 
em Ji-Paraná, Rondônia. 
O objetivo como o trabalho foi avaliar a qualidade microbiológica de queijos tipo 
muçarela produzido em usinas de beneficiamento localizadas dentro do estado de 
Rondônia quanto à presença da bactéria Staphylococcus aureus, contribuindo com a 
formação do perfil microbiológico e epidemiológico destes produtos. 
 
 
Material e Métodos  
 
A pesquisa foi realizada no Laboratório de Análise em Alimentos e Água Qualittá, 
localizado no munícipio de Ji-Paraná-Rondônia, como estágio acadêmico sendo 
responsabilidade do Departamento de Medicina Veterinária do Centro Educacional São 
Lucas. 
A empresa recebeu amostras indicativas de queijo tipo muçarela para análise 
microbiológica, encaminhadas por indústrias localizadas no estado de Rondônia, nas 
quais foram realizadas contagens de Staphyloccocus aureus coagulase-positiva para 
verificar a inocuidade do produto e avaliar o processo de produção e seus programas de 










autocontrole. Para a contagem de S. aureus foi utilizado o método de contagem padrão 
em placa, com o meio de cultivo comercial PetrifilmTM.Staph Express (Figura 1), para 
enumeração de S. aureus coagulase-positiva8. 
 
 
Figura 1 – Contagem padrão em placa PetrifilmTM.Staph Express para enumeração de S. aureus 
coagulase-positiva. Fonte: Souza5. 
 
 As amostras eram constituídas por produto acabado de queijo tipo muçarela, 
identificado e padronizado em peças de 4 kg, onde eram identificadas e especificadas, 
quanto à data, hora, temperatura no momento da colheita e transporte. De acordo com 
as informações do RDC nº 12 (7), realizou-se a colheita, bem como outros dados que 
pudessem auxiliar nas atividades analíticas. 
 No laboratório, as amostras ainda dentro de suas embalagens foram desinfetadas 
com álcool 70 % e, em ambiente de capela de fluxo laminar, foram abertas, pesadas, 
fatiadas e retiradas em porções de 25 g, as quais seguidamente, foram dispostas em 
embalagens estéreis (3M) próprias para o método e acrescidas de 225 mL de água 
peptonada tamponada 0,1 %, previamente preparadas, para obtenção da primeira 
diluição 101 (proporção 1:10)9. 
Após pesadas e diluídas, as amostras foram homogeneizadas durante 1 min no 
equipamento Stomacher, ver figura 2, para posterior realização das diluições seriadas 
seguintes concentrações, 102 e 103. Alíquotas de 1,0 mL de cada diluição seriada foram 
inoculadas por pipetagem em placas de PetrifilmTM Staph Express identificadas de 
acordo com cada diluição e posteriormente incubadas a 37°C nas estufas por 48 horas, 
assim como Souza5 realizou. 
 











Figura 2 – Homogeneizador Stomacher. Fonte: Arruda20. 
 
Em seguida a incubação, as placas de PetrifilmTM foram avaliadas em contador de 
colônias para identificação de colônias típicas de S. aureus coagulase-positivas e sua 
enumeração. Os cálculosde UFC/g foram obtidos por meio da multiplicação do número 
de unidades formadoras de colônias encontradas na placa pelo inverso da diluição 
utilizada, assim como Milián1 executou. 
Posteriormente, com os resultados obtidos, foram realizados os laudos analíticos, 
os quais foram encaminhados às indústrias requisitantes, com cópia arquivada no banco 
de dados de laudos do laboratório para futuras avaliações. A partir deste banco de 
dados, realizou-se o levantamento para identificar os laudos emitidos referentes à 
contagem de Staphyloccocus aureus coagulase-positiva nas amostras de interesse, da 
mesma maneira que Milián1, Bandeira et al.3 e Olivindo et al.9. 
 
 
Resultados e Discussão 
 
 
 Os resultados foram dispostos em intervalos de valores de contagens e 
comparados com a legislação RDC n°12 de 2001, para verificar se os produtos estavam 
em conformidade com as especificações da normativa. Das 156 amostras analisadas 
pelo laboratório, 5 (3,2 %) estavam em desacordo com os padrões mínimos requeridos 
pela normativa RDC n°12 (Tabela 1), que estabelece limite máximo de 103 UFC/g, que 
apresentaram valores de UFC bem acima do limite permitido, onde três demostraram 
contagens entre 1,1x103 – 5,0x103UFC/g e duas com valores acima de 5,1x103 UFC/g 
(Tabela 2). Essa proporção indica a importância do controle microbiológico destes 
produtos de maneira sistemática, contribuindo assim, para a qualidade e evitando riscos 
à saúde pública10. 











Tabela 1 – Percentual de amostras analisadas de queijo tipo muçarela produzidas de acordo ou 
desacordo com os padrões microbiológicos estabelecidos pela legislação. 
 
Queijo  Amostras analisadas Percentual (%) 
De acordo 151 96,80 
Em desacordo 5 3,2 
Nº de amostras 156 100,00% 
 
Os resultados apresentados na tabela 1 estão em desacordo com o encontrado por 
Marinheiro et al.10 e por Reginato et al.11, que ao analisarem amostras de queijo, mais 75 
% estavam em desacordo com os limites estabelecidos pela RDC n°12. Segundo Buzi et 
al.12, na cidade de Alfenas–MG, 100 % apresentaram contagens de Staphylococcus spp. 
acima do limite estabelecido pelo RDC n°12. 
Uma das amostras desse trabalho destacou-se por apresentar 9,0 x 103 UFC/g, 
além de não atender aos limites mínimos da legislação, essa quantidade se torna 
potencialmente capaz de produzir enterotoxinas em concentração suficiente para 
desencadear surtos de intoxicação alimentar estafilocócica, conforme Santana et al.2, 
Bandeira et al.3 e Vieira13. 
 
Tabela 2 – Unidade Formadora de Colônia de Staphylococcus aureus nas amostras de queijo tipo  
produzidas. 
UFC/g Nº de amostras Percentual (%) 
≤1,0 x 101 83 53,20 
1,1 x 101 – 1,0 x 102 44 28,20 
1,1 x 102 – 1,0 x 103 24 15,30 
1,1 x 103 – 5,0 x 103 03 1,90 
> 5,1 x 103 02 1,20 
Total 156 100,00 
 
Conforme observado na tabela 2, resultados semelhantes foram observados por 
Souza5, no município de Caldas-MG, que ao analisar 80 amostras de queijo Minas 
Frescal, descreveram a presença de S. aureus em 50 % delas, com valores médios em 
torno e 105 UFC/g. No presente trabalho foram 83 das amostras (53,2 %) analisadas 
apresentaram contagens igual ou inferior a 1,0x101 UFC/g, sendo 44 amostras (28,2 %) 
com contagens entre 1,1x101 - 1,0x102 UFC/g e 24 amostras dentro do intervalo de 
1,2x102 - 1,0x103 UFC/g, todas dentro dos limites estabelecidos pela normativa RDC 
n°12 de 2001. Esses resultados se mostraram conforme os encontrados por Mendonça16 
que ao analisar amostras de queijo elaborados com leite, encontraram-se em 










conformidade com a legislação. Avaliações realizadas por Quintana e Carneiro17 em 60 
amostras de queijo tipo muçarela provenientes de um laticínio localizado no município de 
Morrinhos-GO, também demostraram contagem de S. aureus coagulase-positiva dentro 
dos padrões estabelecidos pela legislação. 
Esta pesquisa apresentou em um das amostras contagem de 7,2x103 UFC/g, valor 
preocupante, porque vale ressaltar que amostras indicativas foram encaminhadas ao 
laboratório para avaliar a qualidade microbiológica de todo um lote. Esses valores 
mostraram-se bem acima dos resultados obtidos por Bandeira et al.3, que ao analisarem 
queijos tipo muçarela, observaram que uma das amostras (25 %) mostrou valor na 
ordem de 1,47 x 103 UFC/g, acima do limite máximo estabelecido pela RDC n°12, e 
muito próximo do valor requerido para a produção de enterotoxinas, e três (75 %) 
apresentaram valores satisfatórios, onde uma não apresentou crescimento, uma com 
valor 1,2x101UFC/g e outra com valor na ordem de 1,34x101 UFC/g. 
Resultados similares também foram encontrados por Vieira et al.14, ao analisar 
presença de S. aureus em queijos coalhos não maturados no município de Sobral-CE, 
onde obteve crescimento em todas as amostras, sendo 80 % delas identificadas como 
coagulase-positiva. As contagens variaram de 2,9x103UFC/g a 9,0x104 UFC/g, valores 
extremamente preocupantes. 
No entanto, Santana et al.2 averiguou contaminação por S. aureus inferior em 
queijos coalho comercializados na cidade de Aracajú-SE, onde havia presença de 47 %, 
porém com ausência de enterotoxinas. Algumas amostras desta pesquisa apresentaram 
resultados na ordem de 1,2x103 UFC/g, 2,0x103 UFC/g e 1,9x103 UFC/g, 
respectivamente. Tais valores são semelhantes aos averiguados por Bandeira et al.3. 
Esses resultados podem ser explicados pela contaminação após o processo de 
produção do queijo, sugestivo de uma condição higiênico-sanitária ineficiente do 
processo ou contaminação na manipulação dos envolvidos no processo de produção7. 
Segundo Apolinário et al.15, durante o processamento de queijo, os manipuladores 
podem ser responsáveis pela contaminação, uma vez que a bactéria S. aureus pode 
estar presente nos braços, antebraços e mãos desses manipuladores e o contato do 
queijo com estes ocorre em etapas posteriores a pasteurização. Com o objetivo de 
identificar falhas de higienização, Oliveira18 avaliou os níveis de contaminação das mãos 
dos manipuladores de laticínios em três momentos distintos; antes dos trabalhos na 
indústria, após higienização das mãos e durante as rotinas de tarefa. Assim, observou 










aumento significativo nos percentuais de contaminação nas três etapas do 
processamento da muçarela.  
O mesmo foi observado por Apolinário et al.15, onde avaliou o processo de 
fabricação de queijo prato em um laticínio de Lavras-MG, para identificar as principais 
fontes de contaminação por S. aureus e Staphylococcus produtores de coagulase, onde 
foram observados contagens elevadas nas mãos ou antebraços dos manipuladores. 
Apesar da eficácia do tratamento térmico ter eliminado a população de Staphylococcus 
spp. as etapas posteriores à pasteurização comprometeram a qualidade do produto final. 
Com o intuito de avaliar a provável linhagem (humana ou bovina) de S. aureus e 
sua correlação com o perfil higiênico-sanitário19,20, os pesquisadores colheram e 
avaliaram duzentas e dezoito (218) amostras de queijo tipo em diferentes etapas do 
processamento de três indústrias de laticínios na cidade de Goiana-GO. Das 218 
amostras avaliadas 58,2 % (127) apresentaram presença de S. aureus das quais foram 
isoladas quatrocentos e dezenove (419) linhagens e a partir dessas 92,6 % (388) foram 
avaliadas quanto a sua provável origem bovina ou humana. Das 388 linhagens 62,1 % 
(241) foram de provável origem humana e 3,9 % com tendência humana. Outros 23,4 % 
(91) foram de provável de origem bovina, 5,7 % com tendência bovina e 4,9 % 





Diante dos resultados obtidos e apesar da grande maioria das amostras se 
mostrarem dentro dos limites estabelecidos pela RDC 12, pode-se concluir que os 
problemas com a contaminação dos produtos durante e após o processo de produção 
ainda são constantes e existem falhas nas condições higiênico-sanitárias durante o 
processamento. Assim, medidas de autocontrole como BPF, PPHO e APPCC devem ser 
mais efetivas durante a produção, assim como a assistência continuada aos produtores 
da matéria-prima com o intuito de contribuir para a produção de um leite com menor 
contaminação, tendo em vista que a carga bacteriana inicial influencia diretamente na 
qualidade o produto final. Este fato é preocupante, pois a presença de patógenos, como 
o Staphylococcus aureus, pode levar a quadros de intoxicação alimentar. 
 Amostras que apresentaram altas cargas bacterianas constituem um risco a saúde 
dos consumidores, seja pela ação dos microrganismos ou pela ação das enterotoxinas 










passíveis de serem produzidas. É importante que os órgãos de fiscalização adotem 
medidas mais rigorosas nos estabelecimentos para garantir um produto inócuo para os 
consumidores. 
Muitos trabalhos têm demostrado a capacidade de produção de enterotoxinas pelo 
gênero Staphylococcus spp., tanto em espécies coagulase-positivas quanto negativas, 
inclusive na ocorrência decontagens bacterianas inferiores ao limite estabelecido pela 
legislação. Dessa forma, torna-se necessária uma reavaliação dos padrões 
microbiológicos estabelecidos pela legislação brasileira para Staphylococcus 
enterotoxigênicos em alimentos, uma vez que tais padrões correlacionam a produção da 
enzima coagulase com a capacidade de produção de enterotoxinas. 
 Portanto, apesar dos esforços técnicos e legais para o controle microbiológico em 
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